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Indonesia merupakan negara kepulauan yang memiliki banyak sumber 
daya alam, salah satunya flora yang melimpah. Tanaman maja atau disebut 
juga dengan mojo, adalah tumbuhan subtropis yang mudah tumbuh dan 
berkembang di hampir seluruh wilayah di Indonesia. Buah maja kurang 
diminati oleh masyarakat apabila dibandingkan dengan jenis buah yang 
lainnya, karena buah maja tidak dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan. 
Buah maja memiliki rasa yang sepat pada saat belum matang, hal ini 
disebabkan karena buah maja mengandung tanin sebanyak 20% pada bagian 
kulit buah dan 9% pada bagian daging buah. Tanin merupakan senyawa 
polifenol yang memiliki kemampuan untuk membentuk kompleks yang kuat 
dengan protein. Dengan kemampuan ini, tanin berpotensi sebagai bio- 
adhesive yang ramah lingkungan. 
Penelitian ini menggunakan metode “ solvent extraction “ dengan 
memvariasikan waktu dan suhu ekstraksi. Pada proses ekstraksi digunakan 
buah maja yang telah dikeringkan, lalu dilakukan proses pengecilan ukuran 
yang selanjutnya diekstrak menggunakan variasi waktu (60, 90, 120, 150, 180, 
210) menit dan variasi suhu (50ºC, 60º, 70º). Crude tanin yang diperoleh lalu 
dianalisa  secara  kualitatif dengan  pereaksi  Gibbs  dan  secara  kuantitatif 
dengan metode permanganometri. Tanin dengan rendemen tertinggi 
digunakan sebagai bio-adhesive untuk diaplikasikan pada ply wood dengan 
variasi massa tanin : lem Rajawali (1:0; 1:1 ; 1:2 ; 1:3; 0:1). Parameter kualitas 
bio-adhesive yang diukur meliputi kekuatan ply wood dalam menahan beban. 
Dari penilitian yang telah dilakukan, didapatkan hasil yield tanin murni 
dengan tren yang semakin meningkat seiring dengan bertambahnya suhu dan 
waktu ekstraksi. Yield tanin murni tertinggi sebesar 0,86% merupakan hasil 
ekstraksi dengan variasi suhu dan waktu ekstraksi  (70⁰C; 180 menit). Telah
 
dilakukan uji adhesive power dengan perbandingan yield tanin murni : lem 
Rajawali (1:0). Beban yang dapat ditahan oleh ply wood yang telah 
direkatkan ialah 3,1 kg, sehingga bio-adhesive dengan perbandingan yield 






Indonesia is a country that has natural resources such as abundant flora. 
One of the plants that are widely available in Indonesia is maja plant. Maja 
fruit has some potential, which is still not widely known by the public. Maja 
fruit is less attractive to the public when compared with other types of fruit, 
such as Malang apples, because maja fruit can’t be used as food. During this 
time maja fruit is only used as a traditional medicine, including sedation, 
diarrhea, dysentery, and so on. Maja fruit contains tannin by 9% on the flesh 
of the fruit and 20% on the skin of the fruit. Tannin is a polyphenolic 
compounds that has the ability to form strong complexes with proteins. With 
this capability, tannin have the potential as bio-adhesive. 
This study used solvent extraction method and 96% ethanol as the 
solvent. This experiment used a variation of time (60 minutes, 90 minutes, 
120 minutes, 150 minutes, 180 minutes, and 210 minutes) and temperature 
(50⁰C, 60⁰C, and 70⁰C). In the extraction process, first the size of the maja
 
fruits are reduced becoming a powder like. After obtaining the smaller size 
of the fruits, tare for 25 grams then proceed to the extraction process. Add 
200 mL ethanol content of 96% in the three-neck flask and put in the 25 grams 
maja powder. Then, Assemble the extraction tools and extraction process was 
executed. The extract was filtered by vacuum filtration and the filtrate was 
taken. The filtrate is filtered and then evaporated with a rotary evaporator to 
evaporate the solvent, becoming crude tannin. 
Crude tannin obtained was analyzed qualitatively with Gibbs reagent 
and quantitatively with permanganometry method. The highest yield of the 
tannin was 0,86% extracted at 70⁰C and 180 minutes. It was used as a bio-
 
adhesive on plywoods. The strongest adhesive power was the mixture with 
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